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Frokostret

Taerte med porre-skinke fyld.

Ingredienser:

Teertebunden: 120 g hvedemel, 60 g grahamsmel, 100 g koldt smer eller margarine, 3
spsk koldt vand.

Teertefyldet: 2 porrer, 1 log, 150 g kogt skinke evt. i tern.

Aggemassen: 3 &g, 2% dl meelk, 1 tsk salt, 1 knsp revet muskatned, 150 g revet ost,
friskkveernet peber.

Sadan laver du tertebunden: Skeer fedtstoffet i tern og kom det i melet. Findel
det og tilseet vand. AElIt dejen hurtigt sammen og tryk den ud til en flad cirkel.
Pak den i film og leeg den i koleskabet mindst en time. Taertebunden rulles ud og
placeres i et smurt, ildfast teertefad.

Sadan ger du med teertefyldet: Porrer og log skeeres i mindre ringe og koges i 5
min. Blandes med den kogte skinke og fordeles pa teertebunden.

Sadan laver du seggemassen: Ingredienserne piskes sammen og haeldes over
fyldet.

Teerten bages i 40 minutter i en 180 grader forvarmet ovn (varmluft 160 grader).



